




























Relationship between Color and Aroma Analysis of Olive Oil and Preference













































セルに蒸留水 15 ml を入れ標準校正を行った。試
料油は常温で 15 ml をセルに入れ，1 種類につき
5 回連続で L* 値， a* 値， b* 値及び色差 （⊿E*ab=
〔（⊿L*）2+（⊿a*）2+（⊿b*）2〕1/2）の測定を行い，平
均値を算出した。L* は明度，a*，b* は色彩（+a*




準じて算出した。試料油 2.2 ml を三角フラスコ
に量り取り，抽出溶剤（2.2.4. トリメチルペンタ
ン / エタノール（3：1, vol））7.8 ml を加えて攪
拌した。これを吸光度測定用検液とし，625 nm，




　クロロフィル（ppm）＝k × B × 30/C
　B＝A1－（A2 ＋ A3）/2
　 A1：665 nm における吸光度，A2：705 nm に
おける吸光度，A3：625 nm における吸光度









　試料油 2 g を 55 ml 容バイアル瓶に入れて蓋を
閉め，恒温槽で 40℃，15 分間加温し瓶内に香気
成分を飽和させた。瓶内に SIGMA-ALDRICH 社
製 SPME ファイバー（100 μm/PDMS）を挿入し，
香気成分を 40℃，30 分間吸着させ，そのファイ
バーを GCMS 装置に導入した。カラムは Restek
社製 Rtx-WAX（60 m × 0.32 mm × 0.50 μm）を
使用した。測定条件はキャリアガス（ヘリウム），
インジェクション温度（200℃），カラム温度










（n=2，試料油 A：A1, A2，試料油 B：B1, B2，試








1 日に 2 種類の試料油の評価を 2 日間にわたり実
施した。試料油は 55 ml 容ガラス瓶に 30 g を入





た。味の評価は，試料油およそ 0.2 ml を口に含


















差を表 2 に示した。試料油 C の明度は他の 3 品
目と比較してやや低値を示した。葉緑素であるク
ロロフィル量は， 試料油 A （15.9 ppm）， B（15.4 
ppm），D （20.6 ppm）と比較して C （42.1 ppm）
が最も多かった（表 3）。色の官能評価では試料
油Ｃは他の 3 品目と比較して有意に緑色が強い














ギ酸が 10.55％検出された。試料油 B ではエタ
ノールが 26.2％，酢酸が 17.04％，酢酸エチルが
3.39％， 試料油 C では （E）-2-ヘキセナールが
23.31％， 酢酸が 11.99％， ギ酸が 4.79％， 試料油
D ではエタノールが 22.39％， 酢酸が 21.32％，ギ
酸が 9.49％検出された。検出された化合物を比較














n=2，試料油 A：A1, A2，試料油 B：B1, B2，
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